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Aökstivningen.
Aons- oc Silshjälls-Tidning.

N:o 62. Onsdagen den 6 Augusti 1851.

Till Salu.
Prima sort Norrköpings Ost jemte de fle- 

8ta sorter Specerier, säljes hos
C. B. WEDBERG.

(172.)

Skogarn
af Jonsereds Fabriks till- 
Verkning, såväl af Lin som 
Hampa, säljes hos

C. B. Wedberg.
(194.)

Herregårds Smör
1 Herdings, åttingar, och Smärre Byttor ut- 
arkt godt, nu inkomit, försäljes i Comision

GUSTAF ÂKERLING.
(181.)

l:ma Rågmjöl 
af Danziger Råg utmärkt 
godt & Hvilt särskildt för 
Hushåll försäljes af

JOH. FR. WEDBERG.
(142.)

Cognacs-och Rom-Essence i flas­
kor à 1 Rdr rgs, lagom qvantitet till förvand­
ling af 15 kannor renadt Bränvin uti Cognac 
eller Rom, hos

CARL E. SVALANDER.
(184.)

Skrif-, Koncept-, Makulatur- och Kort­
papper, samt Fönsterglas och Apotheksglas af 
alla sorter, äfvensom ett mindre parti Sylt­
burkar t. o. m. 2 kannors rymd, försäljas i 
kommission, hos

CARL E. SVALANDER.
(185.)

Åstundas köpa.
Kreatursben och Lumpor 

af alla slag, uppköpas af
CARL E. SVALANDER.

(155.)

Bok-Annonser.
Af Mil Lenormands berömda Spåkort, 

med tryckt förklaring, 
finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgifvaren
Götheborg d. 6 Augusti 1851. C. PETERSEN.

(22.)



Hos C, P E E R S E N finnes Dr- Mårten Luthers Cateches

0

Svenska Konnossementer i Boktryck 
D:o D:o „ Stentryck 

Engelska D:o „ D:o
Svenska Vexel-blanquetter. 
Franska D:o (Tertia).
Qvittenser. 
Förpassnings-, Frakt- och Förebudssedlar.
Hyreskontrakt. 
Linierade Räkningar.
Stort sortiment af Vin-, Punch- och Bischoffs-

Etiquetter.
Eau de Cologne- och Luktvattens-Etiquetter.
Hattbottnar.
Sörj kort och Sörj bref.
Adress-och Visitkort.

Obs. Beställningar å alla slags arbeten 
i Bok-eller Stentryck utföras med skyndsam- 
het och till det mest billiga pris. 

(143.)

SKri t stil.
36 sidor, med Luthers porträtt.

Pris: 12 sk. bko.
Denna lilla bok, som under det den tje^ 

som föreläggningsblad i skrifkonsten, me"" 
tillika den förmonen, att dess innehåll o! 
plånligt fäster sig i dens minne, som afskr 
ver densamma. Herrar skollärare kunna der 
för icke nogsamt uppmanas till användande." 
denna så ytterst billiga och ändamälsenliß 
Förskrift, och för att göra den så mycks 
lättare tillgänglig för så väl skolor som “" 
skilda personer, har utgifvaren lyckats att 
densamma erhålla portofrihet, så att hvar!" 
en, som af denna förskrift åslundar ett el" 
flera exemplar, kan få den sig kostnads"" 
tillsändt med posten, då man med bifogande’ 
penningebeloppet för de önskade exemplar" 
vänder sig direkte till utgifvaren.

Obs. Då 8 exemplar på en gång tas" 
erhälles det 9:de gratis.

C. PETERSEN, 
Lithograf och Boktrykare 

Götheborg.
(24.)

9 D Ï b D f

jemte Hushållé-oc andra nyttiga rad.
978. Glace-Kaka.

Man wäget 12 ägg oc dertil tages3 lifa 
wigt smör, äfwensom lifa wigt florsiktaot locker 
oc lika wigt mjöl. Äggen sönderslås oc gu(or< 
na, jemte allt sockret, läggas i ett stort fat, bwar- 
uti bet arbetas med en tråslef, tills det börjar 
hwitna, hwarefter mjölet iröres oc sist smöret, 
font förut är smält oc nära swalt. Emellertid 
wispas ägghwitorna till hårdt sfum oc röras till 
ben öfriga maßszan. Nu strykes på papper af 
smeten 10—12 runda fafor, men i hwarje fata 
lemnas ett få stort hål font till glace-dosans widd. 
Kakorna sättas derefter i ugnen på ftna papper.

När be äro gräddade, tagas be warsamt af Jo 
peret, oc efterses ont hålen beri bibehduit, 
runda; i annat fall putsas be med en penn" 17 
få att be blifwa fullt fä ftora font på glace, 
fan. Derefter läggas be ofwanpå hwaranbr" 0 
sylt mellan hwarje fafa. Vi wispoß wit"/ 
af 8 ägg till hårdt srum, Hwaruti laggas 610 
ffebar florfiftabt socker, harmed man ofwev 
runbt omfring bestryfer ben sammanlagedd 
hwilken slutligen beströs med florfiftabt fortet ^ 
insåttes i en warm ugn att blifwa IjudguL a 
ben tages ur ugnen, sättes ben warsamt Pdi 
rättningsfatet. Man har då färbig en frufen 7 el 
glace, font packas uti en till fatan paßano r



hWilfen doppas hastigt i hett watten, fa att gla- 
cen tornar, hwarefter den genast urftjelped mibt i 
Öppningen af ben warma fafan. Den ferverad 
genast, att glacen ej får tib att fmälta.

979. Biscuit Kaka.

16 äqq»gulor med 1 t socfer wispas wät 1 
timma; derefter iläggas 12 lod fint Hwetemjöl 
oc skalen af 2 citroner, afrifna på socker. “9%‘ 
witorna wispas till hårdt fhum oc trorad pit. 

Den gräddas i form wib måttlig wärme.

9so. Glacerad Biscuit-Saka.
wi- 
med 
2 i

Dertill tagas 12 ågg, hwaraf hwitornd 
spas tin få hårdt skum, att det fan sraras 
fnif. Derefter iröras gulorna, men blott . 
sender; sedan 12 lod florfiflabt socker oc. [t 5 
lod godt hwetemjöl, l)roarefter smeten hales.’“" 
smord form 0t insättes i ugnen att gräpbas wip 
fmag warme 9är im fafan höjt sig oc sedan 
Ster , mi tant ned sig, tages den ur ugnen, uLftiS of) Sales att fauna. Nu öfwerstry, 
fed bm med nägot slags ilt, som ej år 
saftig, oc sedan med ågghwito-glasyr, [om gored 
af 3 ägghwitor, wispade tilt hårdt srutm;deri 
lägges så mycket finsiftadt socker, att den blismer 
tjoc som en gröt, oc arbetad med en träsked tills 
bet blifwer smivit. När denna glasyr är på- 
struken, fan derpå garneras med uren suent, 
pommeranssal, syltade fördbär m. m., etter ort 
ifwerströs med fulört strösocker. Derefter infät» 
tes fafan i ugnen uti swag wärme, att glasyren 
kan torfa.

981. Banili-Kaka
Man tager 12 ägg, hwaraf gulorna wispas 

wå[ 14 timma; derefter taged dertill 7/2 t Ji: 
stött fotter, blanbabt meb.l knappt lod Tinitott 
Vanilj, som förut är torkad wib fwag ugndwar» 
mne. Detta röres åt en leb, tills bet har hbit 
tg; beruti röred feban 9 lob hwetemjöl, oc) I", 
be till bårbt flum wifpabe ägghwitornd. "Ill

har
ug-

lågges degen på fmorbt papper i en. fafform 
Jtäodas wid fwag uqndwärme. mat fafan 
0jt sig, är den färbig att genast tagas »r 

"en.

982. Mandel Saka.

9:0 1.

, Man s&lar oc stöter 1 % söt- och 12styc- 
ten bittermandel; beruti arbetad 20 lob fmfiftabt 

focfer samt bet gula skalet af 1 citron. 10 sked- 
blab ffirt smör röres deri tills det blir wäl kallt, 
jemte 5 äng-gulor oc 10 skedblad grädde. Aut 
betta tillifa med bet förra röres til sammans åt en 
[eb timma, oc beruti lagged 4 lob finsiftadt 
rifwebröd. Sift iröras 3 hårdt wifpabe dgghwi- 
tor. Blandningen slås uti en wäl smord fotm, 
hwilken beströs meb rifwebröd. Den gräbbad 
derefter 11, timma wid lagom ugndwärme.

983. Mandel Saka.

N:o 2.

Gran 16 ågg Tiljas 3 hwitor. Håruti. läg- 
ges 1 T fiftabt focfer, hwilfet röres wäl tillsai- 
mand meb äggen. När bet har hjöt sig, ivöreé 
3/, T hwetemjöl, 1 t smäl smör oc 1 litet 
glad fonjac; allt betta omröred wäl. MoBaI 
utbredes berefter femt pa en plat oc) grabbad t 
ugn. När fafan har ftått en ftunb i ugnen, ut- 
taged ben oc bestrykes meb finsfuren mandel, 
hwilken är lagd uti uppwispad ägghwita oc fot» 
fer; tetta brcbed öfwer jemnt meb en fnif, ocf) 
fafan insättes åter i ugnen tills ben är färbig.

9874. Socker-Kaka.

Szwitorna tagad ifrån 22 ägg, och gulorna 
rövas meb en wifp en gob timma, ba 18 lob 
torfabt och rifwet focfer lagged beruti, oc . berep 
ter 8 (ob gobt hwetemjöl, font förut är wäl tor» 
fabt. Sedan wifpad 11 agghwitor till sfum oc 
rörad helt sakta ned med ben anbra fmeten, font 
bå genaft hälles i en smord form vc fätted t 
ugnen. Man får obferwera, att sockret bör wa- 
ra wäl smält, innan mjölet iröres. Denna bland- 
ning fan äfwen gräbbad i pappero-lådor, bwilfa 
bå öfwerfiftad meb fint focfer.

985. Eyster -Kaka.

Man fätter '/, stop söt mjöl jemite 1 1 smör 
på elben. När bet börjar fofa, aflyftes bet o* 
ftår en ftunb, få att smöret får stadna ofwanpd, 
bmarefter bet tummas af och. 1 t gobt hwete- 
mjöl iröred. Ni arbetad beri 8 ägg, 2 i sender, 
berefter 1 qwarter föt gräbbe, 8 (ob finstött, soc- 
fer, litet fucat, 1 t rensade oc sköljda forin: 
ther fanit sist 2 skedblad gob jäft, som arbetad 
wät. Man tager bå en form, wäl smord, meb 
Fält fmör, oc beströdd meb mföl; beruti lagges 
beaen och ställes p& ett warmt ställe att jäfa; 
men formen får ej wara full, att bet fan wara 
jäsrum. När ben höjt sig, ställes den i lagom 
warm ugn att gräbbad, hwilfet tal wal 172



dd
‘ )r‘

timma. Då fafan swalnat något, uppstjelpes ben 
oc skäres t stifwor. Den ates fom efterrätt 
meb sylt; men ben fan äfwen serveras till the.
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986. Bror-Kafa.
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Man blandar 12 stop gobt hwetemjöl meb 
ljumt matten oc 2 sredar gob, icke best, jäs oc 
ställes bereftet i en kastrull på ett warmt ställe 
att jäfa. När bet höjt ftg, göred en löd beg af 
22 stop föt gråbbe, 1 t färskt fmör, 10 hela 
ägg oc 40 [ob socker, hwaruti jäst-degen blandas. 
D lagged begen i en mål mjölad serviett oc 
fätted på ett ej för marint släde att jäsa i 12 
timmar. Derefter arbetad ben ‘2 timma på ett 
bord oc man låter ben åter hwila en ftunb, 
hwarefter ben arbetad runb fom en bulle, oc 
tryckes en grop i mibten, hwaruti lagged en af 
begen gjord boll, famt beftryfed meb ägg cc 
gräddas utan att jäfa. Ugnen bor ej mara för 
marin, ty fafan tål gräddas en gob timma. Den 
nyttjas till thé oc kasfe.

Denna fafa fan äfwen begagnad såsom mel- 
lan# eller efterrätt; men ben bör bå mara få löd, 
att ben fan rörad meb en slef i en kastrull. En 
slät form smörjes, uti hwilfen ben får ftå att 
jäfa oc grävdas fom en syster-faka (No 985). 
Når ben är gräddad, aftaged ben öfra fforpan 
fom ett lock, oc af bet inre mjuka borttaged få 
mycket fom man är ftnnab att ifylla meb sylt. 
Sedan pålägged åter locket nätt, vc ben ställes 
några minuter i ugn att bli marm.

987. Agg Saka.
Man wispar 1 qwarter föt gråbbe oc 1 

qmarter föt mjölf tillsammans meb 8 ägg, 6 lob 
focfer oc bet rifna gula skalet af 1 citron. Det- 
ta wispas wäl en gob ftunb oc hälles i en fmorb 
fafform, famt infåtted i ugnen meb swag wärme 
oc efterses unber gräddningen. När fafan är 
ftabnab, uttaged ben oc serveras genaft. Man 
får noga iafttaga, att man ej låter ben ftå för 
länge i ugnen.

9S8. Tys-Kaka.
Af fmör, wäl uttmättabt från falt, taged 34 

t, hwilket smältes oc röred tilld bet tjocnar. 
Deruti arbetad 72 t mjöl, 1 qmarter mjölf, 8 
ägg, 1 th rußzin eller forinther, 4 lob socker 
famt 2 skedblad gob jåft. När bet är wäl til- 
fammanarbetatt, fmörjed en fak- eller annan stor 
form meb fallt fmör oc beftröd meb rifwvebröd 
famt slås till hälften full meb smeten oc ställes 

att jäsa. Ugnen får ej mara mycket warm. Når 
fafan har höjt sig få mycket, att formen år full, 
sättes ben genas in i ugnen, oc bör bå stå 1% 
timma att graddas.

989. Portugisis Saka.

Man wispar 10 ägg, derjemte taged finstött 
socker af Ufa wigt med äggen. Detta röred w 
en led med ägg,gulorna /2 timma. Derefter w" 
ges lika mycket mjöl font ägg oc famma wigt 
fmör, font smältes oc röred, tills ben mefta het 
tan afgått. Nu blandas betta med bet öfriga, "i 
lifa med ågghwitorna, wispade tid stum, hwiff 
sis nebröred fatta meb litet rifwen bittermandel. 
Den tillärnade kafformen bör emellertid ward 
fmorb oc beströdd meb rifwet bröb, hwareftet 
blandningen hålles deruti oc grävdas wid swag 
ugnswärme. datait tål en knapp timmad grâ^' 
ning, hwarefter ben uppstjelpes oc är färdig 
Denna fafa fan äfwen glaceras meb wäl sockral" 
ägghwitssfum oc öfwerströs meb fulört socet 
Den ställes t ugnen att torfa, men får ej blifivd 
warm.

990. Corinth-Kafa.

4 stycken mandelbröd eller sockerskorpor blötob 
i söt mjölf. När de åro blötta, framas de wd 
sönder. Derefter rensas oc sköljas 10 lod co‘ 
rinther, att ingen fanb medföljer, läggas sedan i 
brödmaszan tillifa med något stött mandel, socker, 
stött kanel oc 2 jumfrur fmåk smör. När de" 
ta är wäl omrördt, wispas 6—8 ägg i lil" 
grädde oc slås deribland. Sedan hälles allisal 
mans i en fafform oc gräddas i lagom war" 
ugn.

991. Rugin-Kaka.

Med denna faka förfaras på samma sått soll 
med den föregående (N:0 990), men man taget 
ruszin i stället för corinther.

Nästa N:0 utgifwes Lö rdagen den 9 August 
Götheborg, G. Petersens Dfficin 1851.




